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Título: Pastelería Regional. 
Resumen 
En España, tanto la pastelería como la repostería están muy arraigadas a las tradiciones, mayormente religiosas. Se conservan 
todos los aspectos de las manifestaciones culturales, gastronómicas y festivas. En todas las Comunidades Autónomas, existen las 
Fiestas Mayores, que van acompañadas de los dulces más tradicionales y representativos de los diferentes lugares y festividades. 
En España ni un solo pueblo por pequeño que sea, que no tenga sus fiestas y tradiciones, así como sus dulces típicos. Que han 
pasado de generación en generación desde tiempos ancestrales. Por ello hacemos un repaso de las elaboraciones más 
representativas de los distintos puntos. 
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Title: Regional Pastry. 
Abstract 
In Spain, both the bakery and confectionery are deeply rooted traditions, mostly religious. All aspects of, gastronomic and festive 
cultural events are preserved. In all the Autonomous Communities, there are the major festivals, which are accompanied by the 
most traditional and representative of different places and festivities sweets. In Spain not one village however small, that does not 
have its festivals and traditions, as well as sweets. That have passed from generation to generation since ancient times. Therefore 
we review the most representative elaborations of different points. 
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En España, tanto la pastelería como la repostería están muy arraigadas a las tradiciones, mayormente religiosas. Se 
conservan todos los aspectos de las manifestaciones culturales, gastronómicas y festivas. 
La dulcería tradicional española tiene unas fuertes bases musulmanas, al incorporar en gran parte de sus elaboraciones 
productos tales como la miel, la harina, las almendras, otros frutos, frutas secas, los huevos, los productos lácteos y la 
manteca, que antiguamente era de vaca. 
Otra de las características musulmanas es el uso de técnicas como la fritura y el horneado, imprescindible para la 
elaboración de la inmensa variedad de tartas, roscas, mantecados, almendrados y demás elaboraciones propias. 
En todas las Comunidades Autónomas, existen las Fiestas Mayores, que van acompañadas de los dulces más 
tradicionales y representativos de los diferentes lugares y festividades. No existe en España ni un solo pueblo por pequeño 
que sea, que no tenga sus fiestas y tradiciones, así como sus dulces típicos. Que han pasado de generación en generación 
desde tiempos ancestrales. Por ello hacemos un repaso de las elaboraciones más representativas de los distintos puntos 
de España. 
Dada la extensión y profundidad del recetario tradicional, analizamos brevemente por Comunidades Autónomas las 
elaboraciones. Y se desarrollan las más significativas con sus ingredientes, cantidades y características generales. 
PRINCIPADO DE ASTURIAS 
Arroz con leche, freixuelos, farrapes, bollu, cantelu o rosca de bodas, casadielles, marañuelas, torrijas, manzanas 
asadas, mantecadas, etc. 
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 Freixuelos, feixuelos o frixuelos. 
 
ANDALUCÍA 
Con fuerte influencia musulmana. Torta de chicharrones (matanza), dulces típicos de Carnaval, frutas de sartén de 
Cuaresma y Semana Santa, dulces y bollo de Pascua y San Juan, etc. Torrijas, Hornazo de pascua, alfajores, torrijas, 
mantecados, Piñonate de Huelva, Yemas de San Leandro. 
 Alfajores. 
 
ARAGÓN 
Frutas de sartén fritas, tortas o magdalenas horneadas, almendrados, civilícos, bizcochos de Barbastro, turrones, 
roscones (de San Valero), mantecadas de Alcañiz y el Lanzón de San Jorge. 
 El Lanzón de San Jorge. 
 
CANARIAS 
Repostería religiosa de los conventos, flanes, leches asadas, bienmesabe y bollos de cuajada. 
 Bollos de cuajada. 
 
 
Ingredientes: aceite 50g, azúcar 50g, harina 250g, leche entera ¼ l, 
huevos 2 unidades, anís c/s, sal c/s. 
Mezcla de ingredientes homogénea cuajada en la sartén en forma de 
oblea. Se suele rellenar de chocolate, mermeladas, nata, etc. 
 
Ingredientes: harina 700g, coco rallado 50g, azúcar 400g, mermelada de 
melocotón o fresa 100g, mantequilla 50g, levadura prensada 40g, 8 
huevos, punta de vainilla. 
Masa de galletas horneada en forma circular, rellenas de mermelada y 
espolvoreadas con coco rallado. 
 
Ingredientes: bizcocho sinúas,  crema yema, nata montada mezclada 
con turrón de Jijona y licor dulce. 
Tarta montada por capas de bizcocho calado y yema. Superficie tostada 
y decorada con  nata montada. 
Ingredientes: azúcar 250g, queso tierno sin sal 250g, ron ½ dl, anís ½ 
dl, limón rallado 1 unidad, huevos 6 unidades, canela en polvo, harina y 
aceite c/s. 
Mezcla de ingredientes en forma de crema. Frita, dorada y 
acompañados de miel o almíbar. 
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CASTILLA-LA MANCHA 
Mazapán de Toledo, alajú, flores manchegas, bizcochos, tortas, Miguelitos, Dormidos del Corpus y Yemas de Illescas. 
 Mazapán de Toledo. 
 
CASTILLA Y LEÓN 
Repostería religiosa de los conventos, mantecadas de Astorga, bollos maimones, bollos de Semana Santa y Huesillos de 
Béjar. 
CATALUÑA 
Los carquiniolis, panellets, el menjar blanc, los patissets de Cherta, las croquetas de María, tortosinas, paredones, 
leridanos, les coques de Ons, els bunyols, las cocas de San Juan, mel i mató, tortell, mató de monja, torraetes amb mel y 
pinyols, rosquillas fritas, arrope al estilo de Tarragona, turrones de Agramunt, palos catalanes y rifaclis, Monas de Pascua, 
orelletes y panellets. 
 Menjar blanc. 
 
EXTREMADURA 
Piñonates, pestiños, turrones, alfeñiques, bollos dormidos, borrachuelos, paciencias, mazapán, pasteles borrachos, 
perrunillas, etc. 
 Perrunillas. 
 
GALICIA 
Repostería de los conventos, las encomendas, almíbares de frutas, almendrados, dulce de calabaza, melindres, las 
roscas de yema de Ribadavia, los bizcochos, las rosquillas, las filloas, las flores y orellas, la torta de almendra de Santiago, 
cocadas, castañas con leche y zonchos, etc. 
Ingredientes: azúcar glas 250g, almendra molida 250g, clara de huevo 
1 unidad, yema de huevo 1 unidad. 
Mezcla de ingredientes en forma de masa. Con diferentes formas con 
la superficie dorada en el horno. 
Ingredientes: almendras peladas 80g, harina de arroz 100g, almidón de maíz 
50g, azúcar 200g, agua 1l, piel de limón 1 unidad, punta de sal. 
Sopa dulce acompañada de barquillos o carquinyolis. 
Ingredientes: manteca de cerdo 150g, azúcar 250g, anís 1dl, huevos 3 
unidades, harina 500g, levadura química 1 sobre, ralladura de limón c/s. 
Mezcla de ingredientes amasados. Galletas horneadas de forma circular. 
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 Tarta de Santiago. 
 
ISLAS BALEARES 
El brossat, els crespells, los cuartos, los alfeñiques, los concos de Inca, las cocas, els coixins imperials, els redonets de 
Santa Clara, las ensaimadas mallorquinas y els flaons. 
 Flaó. 
 
LA RIOJA 
Los bizcochos, bollos en aceite, mantecados, la sobada, las canastillas, los fardalejos, las milhojas, las trenzas de yema 
de Logroño, melocotones en dulce, rosquillas riojanas, etc. 
 Fardalejos. 
 
COMUNIDAD DE MADRID 
Las rosquillas tontas y listas, los bartolillos, tarta capuchina, el flan, la leche merengada, las torrijas de Semana Santa y 
los buñuelos. 
 Rosquillas. 
 
Ingredientes: almendra molida 250g, azúcar 250g, canela en polvo 15g, limón 
rallado 1 unidad, huevos 4 unidades. Masa: harina 100g, aceite 0,5dl, leche 0,5 
dl, azúcar c/s. 
Formar la masa, forrar un molde y verte la mezcla de los demás ingredientes. 
Hornear. Espolvorear azúcar glass sobre la cruz de Santiago. 
Ingredientes: azúcar 150g, queso fresco 500g, hierbabuena 1 rama, huevos 4 
unidades, azúcar glass c/s. Masa: harina 500g, anís dulce 1dl, agua y aceite c/s a 
partes iguales, anís grano c/s. 
Mezclar los ingredientes y rellenar la masa enmoldada. Hornear. Espolvorear 
azúcar. 
Ingredientes: almendra molida 300g, azúcar 150g, huevos 4 unidades, 
azúcar glass y aceite c/s. Masa: harina300g, manteca de cerdo 75g, sal y agua 
c/s. 
Elaborar una masa escaldada. Estirar y cortar rectángulos, rellenar con 
almendra, huevos y azúcar. Cerrar y envolver. Freír y espolvorear azúcar 
Ingredientes: harina 300g, azúcar 100g, aceite de oliva ½ dl, anís dulce 1dl, 
huevos 6 unidades. 
Formar una masa homogénea y darle forma de bola aplastada con un 
agujero en el centro. Hornear hasta dorar. 
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PAÍS VASCO 
Las baracaldesitas, los bizcochos (tricornios y guardiaciviles), los suspiros de Bilbao, canutillos rellenos de crema, 
roscones, ponche zurracapote, manzanas con vino tinto, pastel vasco, cuajada, arropes, mostillo, tostadas de Vizcaya, 
mañupios, Intxaursalsa, etc. 
 Intxaursalsa. 
 
MURCIA 
Los alfajores, la fanfarrona de Lorca, cordiales, mantecados, yemas de Caravaca, picardías, torta de Pascua, paparajotes, 
orejas de fraile, tosta de chicharrones, arrope, tocino de cielo, compotas y frutas en conserva. 
COMUNIDAD VALENCIANA 
Las Monas de Pascua, las sopadas, els flaons, los mostachones, torta de almendras, frutitas de mazapán, pasteles y 
peladillas de Alcoy, turrones de Jijona y Alicante, helados, guirlaches, pasteles de gloria, especialidades navideñas, 
bunyols, Arnadí, coca celestial, coques, tortas de manteca, etc. 
 Buñuelos de calabaza. 
 
 
  
 
 ● 
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Ingredientes: nueces peladas 250g, azúcar 250g, leche 1l, rama de canela 1 
unidad, piel de limón 1 unidad. 
Mezclar y cocinar hasta obtener una sopa dulce. Servir fría. 
Ingredientes: calabaza asada 750g, levadura 5g, harina 1kg, agua c/s. 
Mezclar los ingredientes y dejar fermentar. Freír porciones de pasta en 
forma de rosquilla. Espolvorear azúcar. 
